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Wortel merupakan salah satu sayuran yang populer di seluruh dunia.
Kandungan nutrisi pada wortel antara lain Vitamin A, Vitamin B1, Vitamin C,
Energi, Protein, Lemak, Karbohidrat, Serat, Kalsium, Fosfor, Zat Besi dan air
(wikipedia.org). Wortel mempunyai banyak manfaat antara lain menjaga
kesehatan mata, menurunkan kadar kolestrol, anti kanker, mengatasi sembelit,
menyehatkan kulit, meningkatkan daya tahan tubuh, mencegah stroke,
melancarkan dan mencegah penyakit jantung.
Pada umumnya, sayuran wortel ini sering digunakan sebagai bahan
masakan seperti soup, capcay ataupun masakan lainnya. Selain itu, banyak juga
yang menyukai jus wortel yang dicampur dengan buah yang lain. Tetapi penulis
memiliki inovasi yaitu mengubah mindset wortel sebagai sayuran ini menjadi
keripik wortel. Karena sekarang ini banyak penjual yang menawarkan berbagai
macam keripik beraneka rasa. Namun keripik wortel belum banyak ditemukan.
Keripik biasanya berbahan dasar pisang, ubi, tempe dan lain sebagainya. Dengan
inovasi baru ini, penulis memanfaatkan wortel dan mengubah mindset sayuran
menjadi keripik ini mungkin akan dinilai sesuatu yang baru di kalangan
masyarakat.
Pembuatan keripik wortel inipun tergolong mudah dan tidak perlu waktu
lama untuk membuatnya, seperti keripik-keripik pada umumya, hanya saja bahan
baku yang digunakan adalah wortel. Keripik wortel ini juga akan mudah
dipasarkan kepada masyarakat luar, karena keripik ini awet ketika kemasan
keripik ini tertutup erat tanpa ada udara sedikitpun yang masuk, atau dengan kata
lain kemasan tidak sobek. Keripik wortel ini juga dapat dijadikan alternative
pilihan cemilan keripik diantara banyak macam keripik yang lain. Selain renyah,
dan banyak kandungan vitamin didalamnya, keripik wortel ini juga memiliki
berbagai varian rasa, yaitu barbeque, asin, manis, pedas, balado.
1BAB 1.PENDAHULUAN
A. LATAR BELAKANG
Usaha Keripik Wortel ini kami kembangkan karena kami menilai
masih banyak masyarakat Indonesia yang belum menggemarri sayuran,
khususnya wortel. Dengan mengolahnya menjadi keripik diharapkan
masyarakat mulai bisa menyukai sayuran. Karena kebanyakan masyarakat
beralasan bahwa sayur mempunyai rasa yang hambar. Maka dari itu,
dengan adanya keripik wortel olahan kami ini masyarakat akan lebih
menyukai sayur dalam bentuk yang berbeda dan dengan rasa yang tidak
membosankan.
Karena masih sedikitnya saingan pasar dalam bisnis keripik wortel
seperti yang akan kami kembangkan, kami berharap target pemasaran
kami dapat mencakup wilayah yang luas. Dimulai dari pemasaran di
universitas kami, lalu kami pasarkan di kota kami. Selanjutnya, diharapkan
dengan progres yang baik, dapat kami pasarkan di kota-kota besar lain.
B. PERUMUSAN MASALAH
Dari paparan latar belakang masalah tersebut, maka dapat diambil
sebuah perumusan, yaitu apakah sayur wortel dapat dijadikan bahan baku
dalam pembuatan keripik wortel dan mampu dipasarkan ke masyarakat
luas
C. TUJUAN
Tujuan dari Business Plann ini adalah sebagai kreatifitas
mahasiswa untuk memanfaatkan sayuran wortel sebagai bahan baku
pembuatan keripik bervarian rasa yang dapat dipasarkan di Surakarta,
sehingga masyarakat mendapatkan manfaat dari kandungan vitamin yang
terdapat pada wortel tersebut.
2D. LUARAN YANG DIHARAPKAN
Pembuatan keripik wortel (Carrot Chips) diharapkan mampu
menambah nilai jual dan nilai guna dari wortel.  Keripik wortel ini
diharapkan dapat dikemas dengan kemasan plastik yang menarik dan dapat
dipasarkan di Surakarta, mahasiswa memperoleh peluang usaha baru untuk
dapat mengembangkan kemampuan wirausahanya.
BAB 2. GAMBARAN UMUM RENCANA USAHA
1. Ide Usaha
Masih banyak masyarakat Indonesia yang kita jumpai tidak
mengkonsumsi sayuran sebagai makanan favoritnya. Alasannya antara
lain, rasa sayur tidak enak, tidak sesuai selera, pengolahannya tidak
mengunggah selera, serta lebih menyukai daging. Diantara teman-
teman kami tidak banyak yang menyukai sayuran, terutama wortel.
Padahal di dalam wortel terdapat kandungan vitamin yang sangat
berguna bagi tubuh manusa.
Dalam 100 gram wortel terdapat kandungan:
 Energi 42 kal
 Protein 1,2 g
 Lemak 0,3 g
 Karbohidrat 9,3 g
 Serat 0,9 g
 Kalsium 39 mg
 Fosfor 37 mg
 Zat Besi 0,8 mg
 Vitamin A 12.000 IU
 Vitamin B1 0,06 mg
 Citamin C 6 mg
 Air 88,2 g
3Belum adanya kegiatan usaha produksi keripik wortel di
Surakarta juga menjadikan bisnis keripik wortel ini cukup potensial.
Hal ini dapat dibuktikan dengan adanya bahan baku yang mudah
dijangkau, dan ketersediaannya juga mudah dijangkau.
2. Studi Pasar dan Persaingan
Kota Surakarta ini merupakan daerah wisata yang sering
dikunjungi oleh wisatawan, baik itu wisatawan asing dan lokal. Oleh
karena itu penjualan ini dapat dilakukan dengan cara bekerjasama
dengan mitra bisnis oleh-oleh di Surakarta. Selain itu, dapat pula
penjualan keripik wortel ini dijumpai di berbagai pusat perbelanjaan
yang ada di Surakarta. Dengan begitu, penjualan keripik wortel ini
dapat dijangkau oleh masyarakat dengan mudah.
Pangsa pasar yang menjadikan target dalam penjualan keripik
wortel ini adalah semua kalangan, baik itu orang dewasa, remaeja dan
anak-anak ataupun wisatawan lokal dan asing. Keripik wortel ini
sangat memiliki banyak manfaat vitamin dan rasa dari keripik wortel
ini memiliki varian rasa, dimana dapat menghilangkan esensi rasa
wortel tersebut.
Sertifikasi Dinas Kesehatan dan Badan POM diharapkan
menjadi jaminan mutu produk sehingga dapat menembus pasar yang
lebih luas. Pola kemitraan antara kelompok industri olahan perikanan
dengan pengusaha swalayan, hotel, bandara, stasiun dan pusat oleh-
oleh yang lain perlu dijalin untuk dapat membuka pasar yang lebih
dari yang telah ada.
3. Penjualan dan Pemasaran
3.1 Analisis Kelayakan Usaha
Bagian yang akan dipaparkan dalam kegiatan ekonomi pada
produksi keripik wortel ini berdasarkan asumsi-asumsi berikut:
4a. Kapasitas produksi adalah 20%, yaitu dimungkinkan
produksi keripik wortel dari bahan baku 1kg wortel
(1000gram).
b. Perhitungan hari kerja dalam sebulan dihitung sejumlah 25
hari dengan asumsi hari minggu bukan hari kerja.
c. Harga-harga yang digunakan merujuk pada harga tahun
2015 di daerah Surakarta.
d. Harga jual produk diperkirakan Rp 10.000,00 per kemasan.
e. Diharapkan tingkat penjualan bersih adalah 80%.
3.2 Analisis Pesaing
Banyaknya penjual keripik di Surakarta ini yang telah memasuki
pasar oleh-oleh, swalayan, hotel, bandara dan stasiun. Tetapi bisnis
keripik wortel ini merupakan pemain baru dalam dunia bisnis.
Keripik ini memiliki keunikan tersendiri, yaitu berbahan baku
wortel dari jenis sayuran yang dapat dibuat menjadi sebagai keripik
yang mengandung banyak vitamin di dalamnya. Calon pesaing
yang diperkirakan akan muncul adalah pemain bisnis keripik
wortel yang baru ketika bisnis keripik wortel ini mencapai target
pasar karena pembuatan keripik wortel ini dapat ditiru oleh
siapapun karena pembuatannya memang sangatlah mudah. Hanya




Kekuatan bisnis keripik wortel ini adalah wortel sebagai
bahan baku utama yang memiliki berbagai manfaat vitamin di
dalamnya. Dimana ada vitamin A, Vitamin B1, Vitamin C,
Energi, Protein, Lemak, Karbohidrat, Serat, Kalsium, Fosfor,
Zat Besi dan air yang mempunyai banyak manfaat antara lain
menjaga kesehatan mata, menurunkan kadar kolestrol, anti
kanker, mengatasi sembelit, menyehatkan kulit, meningkatkan
5daya tahan tubuh, mencegah stroke, melancarkan dan
mencegah penyakit jantung.
Selain itu, harga bahan baku wortel yang tergolong cukup
murah. Karena penulis membelinya langsung di pasar. Dengan
adanya pengolahan bahan baku wortel ini diharapkan menjadi
nilai tambah baru di masyarakat.
Kegiatan pembuatan keripik wortel ini merupakan usaha
baru yang belum dikembangkan di daerah Surakarta. Sehingga
produk ini diharapkan dapat meningkatkan minat masyarakat
terhadap wortel baik untuk dikonsumsi ataupun diolah secara
lebih lanjut. Keripik ini juga memiliki varian rasa, yaitu
barbeque, asin, manis, pedas, balado. Dengan harapan semua
kalangan dapat menikmati citarasa keripik wortel ini.
b. Weakness (kelemahan)
Pengembangan usaha keripik wortel masih terbatas dengan
adanya keterbatasan modal. Karena industry dalam pembuatan
keripik ini masih sebatas home industry, sehingga tingkat
produksinya masih rendah dan kemungkinan untuk memenuhi
permintaan konsumen juga masih terbatas.
c. Opportunity (peluang)
Pengembangan usaha produksi wortel menjadi keripik
wortel ini belum ada di daerah Surakarta. Dengan
berkembangnya usaha keripik wortel ini maka dapat membuka
lapangan pekerjaan baru bagi masyarakat Surakarta ini sebagai
sumber penghasilan.
d. Threat (ancaman)
Ancaman dalam pengembangan produksi ini adalah
competitor dengan produk sejenis tapi dengan bahan baku
sejenis tetapi dengan bahan baku berbeda dan sudah beredar di
pasar yaitu keripik dengan bahan baku singkong.
63.4 Dampak Sosial Ekonomi
Dengan adanya kegiatan pengolahan wortel menjadi
keripik, diharapkan dapat memberikan dampak positif terhadap
keadaan ekonomi dan sosial maskarakat Surakarta. Dengan
semakin berkembangnya usaha keripik wortel ini diharapkan pula
memicu berdirinya usaha olahan sayuran lainnya. Sehingga
nantinya akan menyebabkan kegiatan ekonomi masyarakat
Surakarta ini meningkat dan dapat menurunkan tingkat
pengangguran, sehingga hal itu dapat memicu peningkatan
penghasilan masyarakat Surakarta.
4. Gambaran Produk
7BAB 3. METODE PELAKSANAAN
Metode yang kami terapkan sebagai berikut:
1. Produksi
Bahan untuk membuat keripik wortel
 150 gr wortel yang masih segar ( diparut halus )
 30 gr tepung meizena
 1/2 sendok teh baking powder
 300 gr tepung terigu
 1 butir telur ayam
 30 gr gula halus
 1 sendok teh garam halus
 75 gr gula halus ( untuk taburan )
 2 sendok teh kayu manis bubuk ( untuk taburan )
 minyak untuk menggoreng secukupnya
Cara membuat
 siapkan satu wadah untuk membuat adonan keripik wortel
 masukkan wortel yang sudah diparut, tepung terigu,baking powder,
tepung meizena, gula halus, garam dan telur, aduk sampai
menggumpal
 masukkan adonan keripik yang sudah menggumpal kedalam gilingan
mi dengan ukuran yang paling besar sampai adonan licin
 setelah adonan licin, giling lagi adonan dengan ukuran yang lebih
kecil dari ukuran nomor 7 sampai ke ukuran nomor 2
 setelah itu, cetak adonan dengan ring bulat ( lakukan sampai selesai )
 panaskan minyak lalu goreng adonan keripik yang sudah dibentuk
bulat, tunggu sampai matang sambil dibolak-balik
 keripik wortel siap disajikan dengan ditaburi gula halus dan bubuk
kayu manis
82. Uji Ketahanan Produk
3. Pengemasan:
Keripik wortel ini akan dikemas dalam kemasan 100 gram, di dalam kemasan
tidak akan ada udara sehingga keripik aman dan bisa bertahan lama. Kami
juga akan menyertakan nama produk, manfaat, kandungan gizi, masa
produksi, tanggal kadaluarsa, tempat produksi, dan tahun pembuatan dalam
bentuk catatan di bagian belakang kemasan.
4. Evaluasi:
Evaluasi akan segera dilakukan setelah kami melakukan uji coba, tes dan
mengambil beberapa sampel.
BAB 4. BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN
A. Anggaran Biaya
No Jenis Pengeluaran Biaya
1 Peralatan Penunjang Rp 3.500.000,00
2 Bahan Habis Pakai Rp 6.800.000,00
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